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I. PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang 
Gadung (Dioscorea hispida Dennst) merupakan salah satu jenis tanaman 
umbi-umbian yang tergolong dalam kelompok yam yang terdapat di 
Indonesia.Umbi ini dikenal beracun, kandungan racun pada umbi gadung dikenal 
sebagai asam sianida (HCN) dengan jumlah 362 ppm (Sibuea, 2000). Umbi 
gadung memiliki kandungan racun yang tinggi hal ini membuat umbi ini jarang 
dimanfaatkan dalam bidang pangan. Produksi umbi gadung di Indonesia cukup 
tinggi yaitu pada saat panen puncak dapat mencapai hingga 19,7 ton/ha. (Deptan, 
2005). 
Gadung merupakan golongan umbi yang kaya pati. Kandungan pati pada 
umbi gadung berkisar antara 38-40%. Tingginya kandungan pati pada umbi 
gadung ini membuatnya sangat potensial untuk diolah menjadi berbagai macam 
produk seperti dekstrin dan lain-lain.Salah satu produk yang sangat potensial 
untuk diolah adalah edible film. 
Selain kandungan pati yang tinggi, umbi gadung juga mempunyai 
komponen bioaktif yang berfungsi sebagai antioksidan yaitu fenol. Kandungan 
fenol pada umbi gadung fungsi senyawa fenol sebagai antioksidan dilihat dari 
mekanismenya mendonorkan elektron.Kandungan fenol pada umbi juga dapat 
berfungsi sebagai bahan aktif. Bahan aktif dalam pembuatan edible film sangat 
diperlukan. Karena, dengan adanya kandungan bahan aktif pada edible film maka 
diharapkan edible film yang dihasilkan memili karakteristik yang baik. Dengan 
adanya fenol sebagai antioksidan pada edible film maka oksidasi dapat dicegah 
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sehingga bahan pangan yang dilapisi oleh film ini memiliki umur simpan yang 
relatif panjang. 
Edible film adalah bahan pengemas organik yang terbuat dari senyawa 
hidrokoloid dan lemak, atau kombinasi keduanya. Edible film dari golongan 
hidrokoloid umumnya menggunakan polisakarida yaitu pati. Selama ini, edible 
film dibuat menggunakan pati dari singkong ataupun talas. Namun, dengan 
berkembangnya penelitian edible film banyak digunakan jenis pati umbi-umbian 
sebagai bahan baku edible film. Umbi gadung merupakan salah satu umbi yang 
bisa digunakan adalah umbi gadung. Pati umbi gadung sangat potensial untuk 
dijadikan sebagai bahan baku edible film.  
Berdasarkan penelitian terdahulu Edible film pati gadung dengan 
penambahan sorbitol memiliki nilai kuat tarik yang rendah dan nilai ketebalan 
yang tinggi yaitu 0,40 mm (Agustina, 2014). Nilai ketebalan ini melebihi standar 
yang ditetapkan oleh JIS (Japanese Industrial Standard) yaitu maksimal 0,25 mm. 
Sehingga perlu penambahan bahan lain yang dapat memperbaiki karakteristik 
tersebut yaitu dengan penambahan STPP. STPP merupakan senyawa 
polifungsional yang dapat bereaksi dengan gugus OH pada struktur amilosa atau 
amilopektin. Hasil dari reaksi ini menghasilkan pati modifikasi. Penggunaaan pati 
termodifikasi bertujuan untuk memperbaiki sifat-sifat pati alami dan sekaligus 
memperbaiki sifat edible filmyang dihasilkan. 
Edible film yang dibuat dari hidrokoloid memiliki komponen yang baik 
untuk melindungi terhadap produk oksigen, karbondioksida dan lipid serta 
memiliki sifat-sifat mekanis yang mampu meningkatkan integritas struktural pada 
produk yang mudah retak (Krochta dan de Murder Johnston,1997; Warkoyo dkk., 
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2014). Sehingga perlu perbaikan untuk mendapatkan edible film dengan sifat yang 
baik. Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk memperbaiki sifat edible film 
adalah dengan mereaksikannya dengan mono atau orthophospat atau sodium 
tripoliphosphat (Fennema, 1994). Pembentukan pati monophosphate ini akan 
membuat dispersi yang mempunyai viskositas tinggi, kejernihan tinggi, stabilitas 
yang lebih baik dibandingkan dengan yang tidak dilakukan perbaikan dengan 
penambahan STPP, hal ini dikarenakan adanya kelompok monophosphate dapat 
menurunkan temperatur gelatinisasi pati secara nyata (Stephen, 1995). Sehingga 
dengan penambahan STPP diharapkan edible film dari pati gadung memiliki sifat 
fisik dan mekanik yang baik. 
1.2 Tujuan 
Adapun tujuan dari penelitian ini, adalah: 
1. Mengetahui interaksi antara variasi konsentrasi pati gadung dan STPP yang 
ditambahkanterhadap sifat fisik, mekanik dan barrier edible film; 
2. Mengetahui pengaruh variasi konsentrasi pati gadung yang ditambahkan 
terhadap terhadap sifat fisik, mekanik dan barrieredible film; 
3. Mengetahui pengaruh variasi konsentrasi STPP yang ditambahkan terhadap 
terhadap terhadap sifat fisik, mekanik dan barrier edible film; 
4. Mengetahui perlakuan terbaik dari edible film pati gadung yang dihasilkan. 
1.3 Hipotesis 
Adapun hipotesis yang diperoleh, adalah: 
1. Terdapat interaksi antara perbedaan variasi konsentrasi pati gadung dan variasi 
konsentrasi STPP yang ditambahkan terhadap sifat fisik, mekanik dan barrier 
edible film; 
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2. Terdapat pengaruh penambahan variasi konsentrasi pati gadung yang 
ditambahkan terhadap sifat fisik, mekanik dan barrier edible film; 
3. Terdapat pengaruh penambahan variasi konsentrasi STPP yang ditambahkan 
terhadap sifat fisik, mekanik dan barrier edible film. 
 
 
